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Die angehefteten Stiicke sind eine richtige und genaue Wiedergabe der urspriing- 
lichen Unterlagen dieser Patentanmeldung. 
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" Kiihl f lu s s igke i t " 



Die Erfindung betrifft eine Kuhlf lussigkeit bestehend aus Alko- 
hol beziehungsweise die Verwendung von gekuhltem Alkohol, ins- 
besondere von Branntwein, beziehungsweise Ethanol , Alkane, 
Essigsaureester, insbesondere Butylacetat, Ethylacetat Oder 
Aceton, beziehungsweise eine Mischung hiervon als Kiihlflussig- 
keit zum Gefrieren oder oberf lachigen Gefrieren von Lebensmit- 
teln wie Wurst- oder Kaseriegeln . 



In der deutschen Patentanmeldung 198 60 442 der Rechtsvorgange- 
rin der Anmelderin wurde die Verwendung von Alkohol als Kiihl- 
f lussigkeit von Lebensmitteln bereits beschrieben. Auf diese 
Anmeldung wird an dieser Stelle vollinhaltlich Bezug genommen. 
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Im Gegensatz zu der ansonsten bekannten Verwendung von fliissi- 
gen Kohlendioxyd Oder Stickstoff zur Abkiihlung von Lebensmit- 
teln, bietet die Verwendung von gekiihltem Alkohol eine deut- 
lich kostengiinstigere Variante . 

Urn zu vermeiden, dafi der Alkohol aus Versehen konsumiert wird, 
ist im Stand der Technik beschrieben worden, da£ der Kiihlf liis- 
sigkeit ein lebensmittelvertragliches Vergallungsmittel, ins- 
besondere Milchsaure und/oder Essigsaure, zugesetzt ist. 

Die Erfindung hat es sich zur Aufgabe gemacht, die Verwendung 
des gekiihlten Alkohols als Kiihlf lussigkeit weiterzuentwickeln, 
um diese einem anderen gegebenenf alls auch kostengiinstigeren 
...^^^Vergallungsmittel beizumengen . 

Zur Losung dieser Aufgabe geht die Erfindung aus von der Ver- 
wendung von Alkohol beziehungsweise einer Kiihlf lussigkeit wie 
eingangs beschrieben und schlagt vor, dafi dem Alkohol bezie- 
hungsweise der Kiihlf lussigkeit ein Salz der Alkalimetalle, 
Beryl liumgruppe oder Erdalkalimetalle, insbesondere Kochsalz, 
zugesetzt wird. 

Gerade die Verwendung von anorganischen Salzen, die auf den 
Elementen der Alkali- beziehungsweise Erdalkalimetalle basiert, 
bietet eine kostengiinstige Moglichkeit, ein Vergallungsmittel 
^ fur Ethanol beziehungsweise Alkohol zur Vergiigung zu stellen. 
Gleichzeitig ist das Kochsalz bezuglich des Einsatzes bei 
Lebensmitteln unbedenklich, da der Einsatz von Kochsalz als 
Pokelmittel zur Konservierung bei Lebensmitteln hinlanglich 
bekannt ist beziehungsweise Salz auch bei der Gestaltung des 
Geschmackes des Produktes eingesetzt wird. Gleiches gilt aber 
auch fur die anderen, aus den vorgenannten chemischen Gruppen 
ableitbaren Salzen. 

Es werden durch die Kombination von Kochsalz (NaCl) mit Ethanol 
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vorteilhafte Eigenschaf ten der Stoffe miteinander kombiniert . 
Auf die desinf izierende Wirkung von Alkohol ist insbesondere in 
der vorgenannten Druckschrift ausfuhrlich eingegangen worden. 
Die desinf izierende Wirkung von Alkohol wird nun mit dem ge- 
schmacksneutralen, beziehungsweise bei der Produktion ent- 
sprechend zu beriicksichtigenden Salzgeschmack kombiniert und 
die konservierende Wirkung des Salzes ausgeniitzt . Dabei handelt 
es sich bei Kochsalz um ein naturlich vorkonimendes Salz, dessen 
Gewinnung inzwischen sehr kostengiinstig und umweltvertraglich 
ist. Gleichzeitig kann durch eine entsprechende Konzentration 
an Kochsalz beziehungsweise den vorgenannten Salzen im Alkohol 
beziehungsweise in der Kiihlf lussigkeit sichergestellt werden, 
daE der Alkohol nicht aus Versehen konsumiert wird. Dabei ist 
i^^zu beachten, da£ insbesondere der Branntwein oder das Ethanol 
in hoher Konzentration zu gesundhe it lichen Beeintrachtigungen 
fuhren kann. 

Es ist dabei gefunden worden, daE bereits geringe Konzen- 
trationen von Salz in der Kiihlf lussigkeit einen genu&vollen 
Konsum der Kuhlf lussigkeit unterbinden. Insbesondere bei Koch- 
salz ist gefunden worden, daS ca. 3 % Anteil (bezogen auf das 
Gewicht) an der Gesamtkuhlf lussigkeit ausreichen. Je nach in- 
tensitat des Geschmackes von anderen Salzen kann aber auch eine 
hohere beziehungsweise niedrigere Konzentration erforderlich 
sein, weshalb sich ein Intervall von ca. 0,5 % bis 10,0 % (je- 
^ weils bezogen auf das Gewicht) an Anteil von Salz in der Kiihl- 
f lussigkeit als giinstig ergeben hat. Die Verwendung von ca. 3 % 
(bezogen auf das Gewicht) von Salz ist bei der Rezeptur des 
Lebensmittels in einfacher Weise zu beriicksichtigen, bezie- 
hungsweise fuhrt noch nicht zu einer unmerklichen Veranderung 
(salziger Geschmack) des Lebensmittels. 



Bevorzugt weist die Kiihlf lussigkeit zwischen 50 % und 90 %, 
giinstigerweise ca. 70 % Alkohol (bezogen auf das Gesamtgewicht ) 
auf . Durch die Hohe der Alkoholkonzentration ist der Gef rier- 
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punkt der Kiihlf liissigkeit und somit auch der Bereich innerhalb 
dessen das Lebensmittel abgekiihlt werden kann einstellbar. 
Gleichzeitig ist darauf zu achten, daE bei der hohen Konzen- 
tration von Alkohol natiirlich auch das Explosionsrisiko steigt, 
weswegen es sich ergibt, da£ der Kuhlf liissigkeit destilliertes 
Wasser beigemischt wird, um das Explosionsrisiko abzusenken. 
Dabei ist es giinstig, da£ sich das Salz, insbesondere Kochsalz, 
in Wasser besser lost als in Alkohol. 

Es ist gefunden worden, daS giinstige Ergebnisse erreicht wer- 
den, wenn die Kuhlf liissigkeit eine Temperatur von - 40°C bis 
10 °C, bevorzugt von - 30°C bis - 2 0 °C auf weist . Die Mischung 
der Kiihlf liissigkeit wird daher so gewahlt, daS das gewiinschte 
^FTemperaturintervall zur Verfiigung gestellt wird, wobei natiir- 
lich die Kiihlf liissigkeit in diesem Temperaturbereich noch fliis- 
sig ist. Ergibt es sich, daS der eingesetzte Alkohol einen 
niedrigeren Gefrierpunkt auf weist, so kann die Konzentration 
von Alkohol entspreehend abgesenkt und die Konzentration von 
Wasser beziehungsweise destilliertem Wasser entspreehend erhoht 
werden, wodurch unter Einhaltung des gewiinschten Arbeit stem- 
peraturniveaus die Gef ahrlichkeit der Kiihlf liissigkeit (Ex- 
plosionsgef ahr) abgesenkt wird. 

Zur Geschmacksverbesserung des Lebensmittels kann der Kiihlf liis- 
sigkeit ein Aromastoff, zum Beispiel Kirschwasser oder 
^ Bordeaux- Wein, zugesetzt werden. Der Alkoholgehalt dieser Aro- 
mastoff e verdunstet wahrend der Bearbeitung des Lebensmittels, 
so daS nur noch die Aromastoff e in dem Lebensmittel verbleiben. 
Es ist aber auch moglich atherische die, Rauchessenzen oder 
sonstige Aromastoff e, ob alkoholisch oder wasserloslich, einzu- 
setzen. 

Die Erfindung bezieht sich nicht nur auf die Verwendung von 
Alkohol als Kiihlf liissigkeit , sondern beansprucht in gleicher 
Weise auch eine Kiihlf liissigkeit als Stoff mit der entsprechen- 
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den Rezeptur. Diese Kiihlf lussigkeit kann dabei eine Rezeptur 
(Zusammensetzung) aufweisen, wie Sie im Zusammenhang mit der 
Verwendung von Alkoiiol hier beschrieben worden ist. 

Die jetzt mit der Anmeldung und spater eingereichten Anspriiche 
sind Versuche zur Formulierung ohne Prajudiz fur die Erzielung 
weitergehenden Schutzes . 

Die in den abhangigen Anspruchen angefiihrten Ruckbeziehungen 
weisen auf die weitere Ausbildung des Gegenstandes des Haupt- 
anspruches durch die Merkmale des jeweiligen Unteranspruches 
hin. Jedoch sind diese nicht als ein Verzicht auf die Erzielung 
eines selbstandigen, gegenstandlichen Schutzes fur die Merkmale 
'der riickbezogenen Unteranspriiche zu verstehen. 

Merkmale, die bislang nur in der Beschreibung offenbart wurden, 
konnen im Laufe des Verfahrens als von erf indungswesentlicher 
Bedeutung, zum Beispiel zur Abgrenzung vom Stand der Technik 
beanspirucht werden. 
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Patentanspruche : 



Verwendung von gekuhlten Alkohol, insbesondere von 
Branntwein beziehungsweise Ethanol, Alkane, Essigsaure- 
ester, insbesondere Butylacetat, Ethylacetat Oder Aceton, 
beziehungsweise eine Mischung hiervon, gemischt mit einem 
Salz der Alkalimetalle, Beryl liumgruppe Oder Erd- 
alkalimetalle, insbesondere Kochsalz als Kiihlf lussigkeit 
zum Gefrieren oder oberf lachigen Gefrieren von Lebensmit- 
teln wie Wurst- oder Kaseriegeln* 

Verwendung von Alkohol nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daS der Kiihlf lussigkeit destilliertes Wasser 
beigemischt ist. 

Verwendung von Alkohol nach einem oder beiden der vorher- 
gehenden Anspruche, dadurch gekennzeicbnet, dafi die Kuhl- 
f lussigkeit zwischen 50 % und 90 %, bevorzugt ca. 70 % 
Alkohol (bezogen auf das Gewicht) aufweist. 
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Verwendung von Alkohol nach einem Oder mehreren der vor- 
hergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, dafi der 
Kiihlf liissigkeit zwischen 0,5 % und 10,0 %, bevorzugt 3,0 
% Salz, insbesondere Kochsalz (bezogen auf das Gewicht) 
beigemischt ist. 



Verwendung von Alkohol nach einem oder mehreren der vor- 
hergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, dafi die 
Kiihlf liissigkeit eine Temperatur von - 40°C bis - 10°C, 
bevorzugt von -3 0°C bis - 2 0°C aufweist. 



Verwendung von Alkohol nach einem oder mehreren der vor- 
hergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, dafi der 

Kuhlf liissigkeit ein Aromastoff zugesetzt ist. 

Verwendung von Alkohol nach einem oder mehreren der vor- 
hergehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daS der 
Kuhlf liissigkeit ein Aromastoff in Form eines 
alkoholischen Getrankes, wie zum Beispiel Kirschwasser , 
Bordeaux-Wein und so weiter oder in Form eine atherischen 
Stoffes zugesetzt ist. 

Kuhlf liissigkeit , insbesondere zum Gefrieren oder ober- 
flachigen Gefrieren von Lebensmitteln, wie Wurst- oder 
Kaseriegeln, wobei die Kuhlf liissigkeit Alkohol, insbeson- 
dere Branntwein oder Ethanol, Alkane, Essigsaureester, 
insbesondere Butylacetat, Ethylacetat oder Aceton auf- 
weist, beziehungsweise eine Mischung hiervon, dadurch 
gekennzeichnet, dafi der Kuhlf liissigkeit ein Salz der 
Alkalimetalle , Beryl liumgruppe oder Erdalkalimetalle , 
insbesondere Kochsalz zugesetzt ist. 
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Be z e i chnung : " Kuhl f lus s igkei t " 



Zusammenf assuncr : ( oline Fig . ) 

Die Erfindung betrifft die Verwendung von gekuhlteiT Alkohol als 
Kuhlflussigkeit . Dieser wird Salz der Alkalimetalle, Beryllium- 
gruppe Oder Erdalkalimetalle, insbesondere Kochsalz beige - 
^^mischt . f 



